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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

$andarbeiten.

Cine praktijde Waldtijdgarnitur

Die nadjtehend beldyriebene Wajdtijdhgarnitur ijt auBergewdhnlidhy praftijd,
denn fie befigt eine grope Wufjaugefabigteit, ijt leidht Hergujtellen und geht flott
von ber Hand. :

250 Gramm ftarfes, weiges Vaumwolgarn, wie es jum Striden von Staub-
tiidjern verwendet wird, brauden wir dazu. In einem aus fed)s Luftmajden
gebildeten Ring hileln wir 3wdlf fejte Majden, die erfte und leite verbindn wir,
aud) bei den folgenden Reihen, durd) ein einfadjes Durdjiehen des Garnes. Die
sweite Reihe fejter Majdhen und dann aud) jede weitere Reihe beginnen wir mit
jwei Luftmajden und Hafeln in die Sdlingen der erjten Reihe fejter Majden die
jweite wie folgt: Jn die erfte Sdlinge eine, in die jweite jwei, in die Ddritte eine,
in die vierte wei, in die filnfte eine, in die jedjte swei, in die fiebente eine, in die
adyte jwei, in bdie neute eine, in die jehnte 3wei, in die elfte eine, in bdie 3wdljte
jwei fefte Majden. Nun folgen wieder 3wei Luftmajden, die Wrbeit wicd umge-
dreht und in entgrgengefester Ridhtung weiter gehitelt, was beim Beginn einer
jeden mneuen Reihe 3u beachten ift.

Durd) die in eine Sdjlinge gehilelten 3wei fejten Majden find fedhs Cden
entftanden, die bei den folgenden Reihen immer genau eingehalten werben miiffer.
Bei der dritten Reihe werben bis ju jeder aus Fwei fejten Majdyen gebildeten Ede
awei eingne fejte Majdjen gehitelt, bei der vierten Reihe drei, bei der finften
Reihe vier, bei der fed)jten Reihe fiinf, ujw. Die Hatelnadbel muf, was fehr widtig
ift, bei den fejten Majdjen in die hintere Schlinge eingeftoden werden.

Die Dede fiir dbie Wajdyjdiflel und fiir den Wafjerfrug wird gleidartig
gehifelt, nur in der Grdke verjdieden. Um bdie Heiden ovalen Deddjen fiir das
Seifenndpfden und bdie Jahnbiirjtenjdale Herzuftellen, miiffen wic mit dem Hifeln
von dreijehn Luftmajdyen fiir die fleinere und neungehn Luftmajdyen filr die grogere
Dede beginnen. Die Luitmaiden |dliegen wir aber bdiejes Mal nidht 3u einem
Ring ujammen, fondern umpiteln fie Ilings mit felten Majdyen fiir die fleinere
Dede in folgender Reihenjolge: Eine fejte Majdye in die erjte Schlinge, dann wei
fejte Majchen in die nddyjte Schlinge, dann fieben eingelne fejte Majden, dann
in eine Gdlinge wei fejte Majden, dann eine eingelne fejte Mafdye, in die nddjte
Gdlinge wieder jwei, dann wieder eine eingelne, dann Fwei in eine Sdlinge, mun
wieder fieben eingelne fefte Majden, dann wieder Fwei in eine Sdlinge, dann eine
felte Majdye in die folgende Sdlinge und in die lefte wieder gwei fejte Majden.
Die erfte und legte fejte Majdje muf ebenfalls julammengezogen werben. TFebe
folgenbe Rethe wird aud) hier wieder mit gwei Luftmajdyen begonnen, die Arbeit
umgedreht und dann in der gleiden Art wie bei den runden Deddjen verfahren,
indem immer 3wijden jwet in eine Shlinge gehalelten felten Majdjent eine eingelne
felte Majdhe ugenommen wird. Bei der groperen Dede miifjen wir anjtatt fieben
dreigehn fefte Majdjen lings Hileln. Juleht werden alle Deden nod) mit einfadjen
3aden umranbet. H. Sch.

Regeln fiir cine fluge Chegattin. oA L P

1. Gei bitte nidht launifd), denn damit er- bundert Fdllen bat ber Wamn

veidhft du gar nidhts und vergdllit dir bdas R TR
Qeben nod) mehr als deinen Wngehdrigen. Ippodien; auss;  Dpajttion b
2. Laffe bdid) nicht gehen und vernadyldffige | Unordbnungen.
dein WeuReres in feiner Gituation. Das it
viel widytiger als’ gemeinhin angenommen wird.

3. Berjdone deinen Mann mit Jartlidyleiten

Moment nad) und tue nadher dod), wie du

einverftanden mit deiner - Wnjidt und

vor andern Leuten. $Hiite did) iiberhaupt, ihn
irgendwie laderlid) zu maden.

4. Bergiy nidht, dap dem Manne Klatjde-
reien in der Geele uwider find und erzible
ihm nidt Gejprade mit Freundinnen und Nady-
barinnen bis ins fleinjte Detail.

5. Denfe daran, daf der Beruf dem Manne
oft widtiger ijt als Dbie Liebe. UAdte und
intereffieve did) filr den Beruf deines Wiannes.

6. Norgle jo nidt, wenn dein Mann miide
peimfommt und [lafje ihn rubig die Jeitung
lefen.

7. Lies bdu bitte regelmdhig felber Ddie
Beitung, die Frau muf Deutzutage ebenfo
auf dem Laufenden fein wie der Mann.

8. Sdleppe deinen Mann nidht wider feinen
Willen in Theater, Kongerte und Gefelljdaften.

9. Gorge dafiir, daf der heimfehrende Ehe-
gatte regelmihig das Ejjen Dbereit findet.

10. Madye aus deinem Manne, den Kinbern
gegeniiber nidyt bdie ftrafende Nemefis.

11.  WBergih nidht, dap Danner grofe
RKinder find und Wert legen auf fleine Be-
quemlidyfeiten, Tleine Wufmerfjamieiten, fleine
Worte der Liebe, WAufmunterung, Dantbarfeit.

12. Madye teine Szenen! Wenn irgend etwas
3u_erbrtern oder verhanbdeln ijt, verjude es
rubig und fadlid 3zu tun. Gib lieber im

Kiichenrezente /

TSI T T2
Neugeitlidge  Eendhrung.

Ungefodhtes KRohlgemife. Jarter
Wirfingfohl wird von den harten Rippen be-
freit und in Streifen gejdynitien. Dann verriihrl
man etwas Genf mit Salz, Jitronenjaft und
einer Taffe figem Rahm, gibt den Kobhl bda:
3u, vermengt forgfiltig und ferviert.

Selleriejalat. Gejdilte Sellerietnolien
werden auf dem Reibeifen gerieben. Eine fleine
gejdyilte Jwiebel und eine Jehe RKnoblaud
wiegt man fein und vermengt fjie wmit Del,
Sal3, Jitronenjaft und einigen Loffeln Mild).
Die Sellerie wird dantit gut vermengt.

Gefilllte, rohe Tomaten Sdone
Tomaten werden quer Halbiert und ausgehohlt.
Das weggejdnittene Tomatenfleijd) rithrt man
durdy ein Sieb und vermengt es mit fein
gemablenen Niiffen, gewiegten IJwiebeln und
Peterfilie, Dartgefodytem Eigelb, Salz und
Pieffer. Diefe  Malfe fiillt man Furiid in
die Tomaten, ftreut gebadtes, Dartgefodytes
Ciweiy Ddariiber und fjtellt die Tomaten auf
griine Salatblatter.

Gemiijefuppe. Ullerlei Gemiife (Blu:
menfohl, Bohnen, Spinat, Karotten, Jwiebeln,
ujw.) fdneidet und hadt man nad)y gewohntem

Riijten fein und [dmort fie vajd in 2--3 Ep-
[Bffel DOel. Dann fiigt man bdas ndtige Salz-
wajjer bei, fodt alles gut 2 Gtunden und
ridytet iiber etwas rohe Mild) an.

Gedampfter Spinat. Crlefener, ge-
wajdener, von bden Ctielen Dbefreiter Spinat
biinjtet man in Butter, mit Salz und 23 Lif-
feln Waffer weidy.

Cier im Ofen. JIn eine feuerfefte Form
gibt man  etwas Olivendl, fjtreut geriebenen
Kafe dariiber, [ajt 45 frijhe Cier darauf
gleiten, ftreut wieder RKije dariiber, gieft einige
Loffel Rahm dazu und jtellt die Eier um
Fejtwerdben in den mittelheifen Ofen. ‘ﬁlnn
jeroiert dazu  Tomatenjauce.

Rohfojtfalat. 2 weife Ritben und jwei
gelbe, 2 Jwiebeln und eine Fleine Selleri¢
reibt man fein und gibt einige Blatter nudlig
gejdynittener Wirfingfohl dagu. Man - verriihrt
alles mit Oel, Gelleriejaly und Jitronenjajt
und 3ieht ein gang jdhaumig gejdlagenes Ciweil
barunter.

Rohlojtcreme. 2 Aepfel werden auf
bem Reibeilen gerieben und einige Sultaninen
gehadt. Das wird gut vermengt mit 23 Lof-
fel Honig, etwas 3Jimt und einigen Loffeln
Rabhm und ferviert.

Feigenfuden Ctwa 1 Pfund Krang:
feigen werben fein gerfdnitten und in 145 Liter
Rahm 23 Stunden 3ziehen gelajjen.  Dann
werden fie gu Brei gerdriidt und mit 2 Ef-
[9ffeln gewiegten Mandeln, 3 verquirlten Eiern
und einer Wefferfpibe Saly vermengt. Man
fiigt nodymals etwas Rahm Dbei, fiillt bdie
Mafjfe in eine gebutterte Form und badt fie
im Ofen braun. Man gibt dazu Gcbro‘t{bfwt.
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